Galettes de sarrasin aux poireaux & champignons 


4h avant - mn réalisation - mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte à galettes : 150gr farine sarrasin + 100gr farine froment 
4 litre eau + 4 litre lait + pincée gros sel Guérande 
Garniture : 4 à 6 gros champignons de Paris + sel + poivre + huile 
Blanc de 2 gros poireaux + 2 Ï crème fraiche + 250g lardons fumés 


* Mettre ts les ingrédients de la pâte dans le bol et mixer 20sec vit. 

* Laisser reposer 3 à 4h dans un saladier recouvert. 

* Dans poêle à crêpes, cuire les galettes sur les 2 faces (environ 2 
galettes par personne). 

* Réserver dans une assiette, posée sur une assiette d’eau chaude, 
recouvrir les galettes d’un papier alu pr garder au chaud. 

* Brosser et émincer les champignons et les faire suer avec un peu 
d'huile et assaisonner. 

* Emincer les blancs de poireaux en julienne et les faire suer, quelques 
mn, à la poële Tefal et réserver. 

* Toujours dans la poële Tefal, faire suer les lardons quelques mn seuls 
puis, ajouter champignons et poireau. Ajouter crème fraîche, bien 
mélanger, rectifier l’assaisonnement et réserver. 

* Réchauffer chaque galette individuellement ; à la 2îme face, répartir 
1/8 de la préparation, bien la répartir au centre sur les 2/3 de la galette 
et replier la galette sur elle-même, sur les 2 côtés horizontaux, puis 
verticaux et servir chaud. 


Galettes bretonnes 


mn réalisation - mn cuisson -— 4 personnes 


250gr farine sarrasin + sel + 2 œufs + 72 litre eau froide 
40gr beurre fondu 


* Mettre ts les ingrédients de la pâte dans le bol et mixer 20sec vit9. 

* Laisser reposer 2h dans un saladier recouvert. 

* Dans poêle à crêpes Tefal, cuire les galettes, aussi fines que possibles, 
sur les 2 faces. 

* Réserver dans une assiette, posée sur une assiette d’eau chaude, 
recouvrir les galettes d’un papier alu pr garder au chaud. 

*** Garnir selon goût : viande hachée, saucisses, roquefort, fromage 
râpé, jambon blanc, œuf frit, champignons, lardons ou simplement au 
beurre 72 sel. 
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